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Klorofil telah lama digunakan sebagai pewarna hijau untuk pangan dan non-pangan. Salah satu tanaman sumber 
klorofil adalah daun suji (Dracaena angustifolia (Medik.) Roxb.). Klorofil daun suji memiliki kelebihan dan karakteristik 
khas dibandingkan sumber klorofil lain yang berpotensi dikembangkan sebagai pewarna alami. Namun, klorofil 
mudah sekali terdegradasi karena pengaruh enzim dan faktor lingkungan. Selama pengolahan dan penyimpanan 
terjadi perubahan struktur klorofil menjadi senyawa-senyawa turunannya yang tidak lagi berwarna hijau. Beberapa 
upaya telah dilakukan untuk mempertahankan kualitas warna hijau dan kuantitas klorofil yang terkandung dalam 
pewarna daun suji. Pembentukan metallo-klorofil dan pengembangan pewarna serbuk daun suji belum mampu 
menyamai kualitas dan kuantitas ekstrak cairnya. Kendala tersebut menjadi tantangan dalam mengembangkan daun 
suji sebagai bahan pewarna alami. 
 




Chlorophyll has long been used as a green colorant for food and non-food applications. One source of chlorophyll 
is suji (Dracaena angustifolia (Medik.) Roxb.) leaf. The suji leaf chlorophyll has advantages and unique characteristics 
compared to the other chlorophyll sources that potential to be developed as a natural colorant. However, chlorophyll 
is easily degraded due to enzymatic and environmental factors. During processing and storage, the chlorophyll 
structure changes to its derivative compounds which are no longer green. Several attempts have been done to 
maintain the quality of the green color and quantity of chlorophyll contained in suji leaves. The formation of metallo-
chlorophyll and development of suji leaf powder colorant have not been able to match the quality and quantity of its 
extract. These constraints become a challenge in the development of suji leaves as a natural colorant. 
 




Warna hijau yang dipunyai oleh klorofil telah lama 
dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada berbagai 
produk pangan maupun non-pangan (Shahid et al. 
2013). Permintaan atas klorofil terus mengalami 
kenaikan seiring dengan peningkatan kesadaran untuk 
menggunakan bahan pewarna alami (Hung et al. 
2014). Apalagi banyak publikasi yang melaporkan 
adanya kaitan antara penggunaan pewarna artifisial 
dengan masalah kesehatan, terutama pada anak-anak 
(Ghidouche et al. 2013). Selain itu, klorofil dan 
senyawa-senyawa turunannya juga diyakini membe-
rikan manfaat bagi kesehatan karena aktivitasnya 
sebagai antioksidan dan antiinflamasi, serta berperan 
dalam pencegahan penyakit-penyakit kronis, seperti 
kanker (Subramoniam et al. 2012; McQuistan et al. 
2012; Jokopriyambodo et al. 2014). 
Eksplorasi kandungan klorofil pada berbagai tana-
man telah banyak dilakukan, baik di dalam maupun di 
luar negeri (Alsuhendra 2004; Nurdin et al. 2009; 
Setiari & Nurchayati 2009; Žnidarčič et al. 2011; 
Delgado-Pelayo et al. 2014; Limantara et al. 2015). 
Salah satu tanaman hijau yang banyak mengandung 
klorofil adalah suji (Dracaena angustifolia (Medik.) 
Roxb.) (Prangdimurti et al. 2006).  
Suji (Dracaena angustifolia Roxb.) merupakan 
tanaman herba yang banyak tumbuh liar di tempat 
basah atau ditanam di sekitar halaman sebagai pagar 
(WHO 2009). Tanaman ini mempunyai nama yang 
berbeda di beberapa daerah di Indonesia, seperti 
jingkang, hanjuwang merak (Jawa Barat), semar 
(Jawa), jejuang bukit, pendusta utan (Ambon), dan 
pondan jawa (Minahasa) (Kinho et al. 2011). Daun suji 
telah dimanfaatkan sejak lama baik dalam bidang 
pangan, kosmetika, maupun pengobatan 
(Prangdimurti et al. 2006; Roosita et al. 2008). 
Sejak zaman dahulu, masyarakat Indonesia me-
manfaatkan air perasan daun suji yang banyak me-
ngandung klorofil sebagai pewarna hijau alami pada 
berbagai makanan tradisional. Seiring dengan tuntutan 
teknologi pangan yang semakin maju, pemanfaatan 
pewarna alami perlu memenuhi aspek efektivitas dan 
Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi 
Pertanian dan Southeast Asian Food and Agricultural 
Science and Technology (SEAFAST) Center, Institut 
Pertanian Bogor, Kampus IPB Darmaga Bogor 16680 
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efisiensi. Oleh karena itu, pengembangan pewarna 
alami dari daun suji dilakukan dengan mengubahnya 
menjadi bentuk ekstrak cair, serbuk atau serbuk 
enkapsulat yang lebih praktis. Namun, pemanfaatan 
pigmen klorofil sebagai pewarna terkendala oleh 
stabilitasnya. Klorofil mudah sekali mengalami deg-
radasi karena reaksi enzimatis, kondisi asam, dan 
adanya oksigen (Yilmaz & Gokmen 2016). Banyak 
penelitian yang mengidentifikasi terjadinya perubahan 
struktur klorofil di dalam produk pangan saat diolah 
(Pumilia et al. 2014; Sánchez et al. 2014; Benlloch-
Tinoco et al. 2015; Ramírez et al. 2015; Singh et al. 
2015). Berbagai upaya mempertahankan stabilitas 
klorofil selama pengolahan juga telah banyak 
dilakukan (Kumar et al. 2013; Kaewsuksaeng et al. 
2015; Singh et al. 2015; Shi et al. 2016). 
Tujuan penulisan ulasan ini adalah untuk men-
jelaskan karakteristik klorofil daun suji, potensi klorofil 
daun suji sebagai pewarna alami, ketidakstabilan 
klorofil, dan tantangan dalam pemanfaatan klorofil 





Karaktersitik Klorofil Daun Suji 
Warna hijau daun suji berasal dari senyawa klorofil 
yang terkandung di dalamnya. Pada jaringan tanaman, 
klorofil berada dalam lamella organel interseluler yang 
disebut kloroplas. Keberadaannya dilindungi oleh 
protein yang membentuk suatu kompleks klorofil-
protein. Kompleks ini dikelilingi oleh protein-lipid bilayer 
sehingga membuat klorofil stabil di dalamnya (Miazek 
& Ledakowicz 2013). Berdasarkan strukturnya, klorofil 
merupakan porfirin yang mengandung cincin dasar 
tetrapirol yang saling berikatan melalui jembatan metin 
(-C=) (Yilmaz & Gokmen 2016). Klorofil mengikat ion 
Mg di tengah dan memiliki cincin isosiklik kelima yang 
berada dekat dengan cincin pirol ketiga (Gambar 1). 
Pada cincin keempat, substituen asam propionat 
diesterifikasi oleh gugus fitol yang bersifat hidrofobik. 
Klorofil pada tanaman terdiri atas dua jenis, yaitu 
klorofil a dan klorofil b. Klorofil a mempunyai gugus 
metil (CH3), bersifat kurang polar dan berwarna biru 
hijau. Sementara itu, klorofil b mengikat gugus formil 
(CHO), bersifat polar, dan berwarna kuning hijau 
(Rahayuningsih et al. 2018). 
Eksplorasi kandungan klorofil berbagai jenis tana-
man telah banyak dilakukan (Tabel 1). Kadar klorofil 
pada tanaman umumnya berkisar antara 0,61,2% dari 
bobot daun kering (Schwartz et al. 2008) dengan rasio 
klorofil a/b sekitar 3:1 (Giuliani et al. 2011). Dari data 
pada Tabel 1 diketahui bahwa rasio klorofil a/b pada 
tanaman berkisar antara 1,54,7 dengan nilai rata-rata 
3,1. Rasio klorofil a/b memengaruhi kelarutannya pada 
pelarut air. Perbandingan klorofil a/b yang besar 
mengindikasikan kemudahan klorofil untuk larut pada 
pelarut organik (lebih bersifat hidrofobik). Jumlah atau 
kadar klorofil yang tinggi, terutama klorofil a berimpli-
kasi pada kenampakan warna hijau pada tanaman. 
Sebagai contoh, daun suji dan sawi hijau mempunyai 
rasio klorofil a/b yang hampir sama namun kadar 
klorofil total pada daun suji jauh lebih tinggi daripada 
sawi hijau. Perbedaan kadar klorofil ini terlihat secara 
visual dari warna daun suji yang lebih hijau daripada 
sawi hijau. 
Daun suji memiliki kandungan klorofil yang tinggi 
serta rasio klorofil a/b yang tidak jauh berbeda (Tabel 
1). Rasio klorofil a dan b yang tidak jauh berbeda ini 
berkaitan dengan kemudahan larutnya pada pelarut 
air. Klorofil a umumnya lebih bersifat hidrofobik 
sehingga semakin tinggi rasio klorofil a terhadap klorofil 
b akan mengakibatkan kelarutannya dalam air menjadi 
rendah. Hal ini ditandai dengan air perasan daun suji 
yang lebih berwarna hijau pekat dibandingkan air 
perasan daun bayam pada jumlah yang sama karena 
rasio klorofil a/b pada bayam lebih tinggi. Karakteristik 
kelarutan dalam air menjadi penting mengingat hampir 
sebagian besar produk pangan menggunakan air 
sebagai pelarut.  
 
 
Gambar 1 Struktur klorofil (klorofil a (R = CH3) dan klorofil b (R = CHO). 
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Potensi Tanaman Suji sebagai Pewarna Hijau 
Alami 
Secara tradisional, ekstrak daun tanaman suji ba-
nyak digunakan sebagai bahan pewarna hijau pada 
pangan. Daun suji diremas-remas dengan air lalu disa-
ring. Peremasan dilakukan untuk mengekstrak pigmen 
klorofil dari daun suji. Air perasan daun suji inilah yang 
selanjutnya ditambahkan pada proses pengolahan 
pangan untuk mewarnai produk. Kandungan klorofil 
yang tinggi dan perbandingan klorofil a/b yang tidak 
jauh berbeda membuat ekstraksi klorofil daun suji lebih 
mudah dilakukan.  
Daun tanaman suji juga memiliki beberapa karakter 
yang lebih baik dibandingkan daun sumber klorofil 
lainnya. Daun suji tidak mempunyai komponen pem-
bentuk gel seperti halnya daun cincau (Novelina et al. 
2015). Adanya hidrokolid pembentuk gel akan meng-
halangi keluarnya klorofil dari daun pada saat proses 
ekstraksi. Selain itu, daun suji juga tidak memiliki 
komponen yang bersifat racun seperti sianida pada 
daun singkong sehingga ekstrak klorofil suji aman 
digunakan pada pengolahan pangan (Fasuyi 2005). 
Data Badan Pusat Statistik menyebutkan bahwa 
jumlah produksi suji nasional tahun 2017 sebanyak 2,4 
juta pohon (BPS 2018). Sentra produksi suji terdapat di 
Provinsi Jawa Barat. Jumlah ini turun dibandingkan 
produksi tahun 2016 sebesar 4,7 juta pohon dengan 
produktivitas 49,18 pohon/m2 dan luas panen 95.398 
m2 di seluruh Indonesia (Kementan 2018). Angka ini 
masih sangat mungkin untuk ditingkatkan karena 
Tabel 1 Kandungan klorofil beberapa jenis tanaman 
Jenis tanaman 
Kadar klorofil (mg/kg bahan segar) 
a b Total (a+b) Rasio a/b 
Daun bayam1 1.205,0 255,9 1.460,9 4,7 
Daging buah apel Green Doncella11 5,2 11 6,3* 4,6* 
Kulit buah apel Ariane11 9,0 2,2 11,2* 4,0* 
Daun Black locust6 12.864,6* 3385,4* 16.250,0 3,8 
Daging buah apel Reina de Reineta11 1,2 0,3 1,5* 3,8* 
Daging buah apel Green Golden Delicious11 3,5 0,9 4,4* 3,8* 
Kulit buah apel Fuji (F)11 14,2 3,7 17,9* 3,8* 
Kulit buah apel Pink Lady11 31,8 8,5 40,3* 3,7* 
Daging buah apel Fuji (I)11 0,9 0,2 1,1* 3,6* 
Kulit buah apel Starking Red Chief11 28,7 8,0 36,7* 3,6* 
Daging buah apel Granny Smith11 6,3 1,8 8,1* 3,5* 
Kulit buah apel Golden Delicious11 18,3 5,3 23,6* 3.5* 
Daun murbei3 651,7 192,5 844,2 3,4 
Kulit buah apel Fuji (I)11 51,5 15,1 66,6* 3,4* 
Daun katuk1 1.688,1 513,9 2.202,0 3,3 
Scots pine6 2.908,6* 881,4* 3.790,0 3,3 
Daun cincau3 1300,0 408,7 1.708,8 3,2 
Selada1  482,7 148,6 631,3 3,2 
Kulit buah apel Green Golden Delicious11 35,4 11,0 46,4* 3,2* 
Daging buah apel Pink Lady11 0,4 0,1 0,5* 3,2* 
Kacang panjang1 169,1 55,5 224,6 3,0 
Buncis1  57,0 18,5 75,4 3,1 
Daun kangkung1 1.493,5 519,9 2.013,5 2,9 
Kulit buah apel Golden Rosett11 4,9 1,7 6,6* 2,9* 
Kulit buah apel Royal Gala11 7,8 2,6 10,4* 2,9* 
Daun pegagan3 612,5 219,0 831,5 2,8 
Chicory (cv. Anivip)5 2.383,1 897,4 3.280,5 2,7 
Daun dandelion5 1.805,4 677,1 2.482,5 2,7 
Daun bayam9 790,7 292,7 1083,4* 2,7* 
Garden rocket5 2.612,4 983,8 3.596,2 2,6 
Daun Sow thistle6 10.652,8* 4.097,2* 14.750,0 2,6 
Daun pepaya4 21.485,0 8.130,0 29.597,5 2,6* 
Wild rocket5 2.160,1 872,2 3.032,3 2,5 
Daun poh-pohan1 1.495,4 587,1 2.082,5 2,5 
Chicory (cv. Monivip)5 1.422,6 581,8 2.004,4 2,4 
Brokoli10 218,0 90,6 308,6 2,4* 
Sawi hijau1 815,0 393,1 1.208,1 2,1 
Daun suji2 2.524,6 1.250,3 3.773,9* 2,0 
Kacang Pistachio8 3,6 1,8 5,4* 2,0* 
Paprika hijau9 57,9 28,2 86,1* 2,0* 
Daun kemangi1 842,9 479,8 1.322,7 1,8 
Kacang polong7 140,1 90,6 230,7 1,5* 
Keterangan: *Dihitung berdasarkan data kadar klorofil a, kadar klorofil b, kadar klorofil total, atau rasio klorofil a/b. 
Sumber: 1Alsuhendra (2004), 2Prangdimurti et al. (2006), 3Nurdin et al. (2009), 4Setiari & Nurchayati (2009), 5Žnidarčič et al. 
(2011), 6Miazek & Ledakowicz (2013), 7Kumar et al. (2013), 8Pumilia et al. (2014), 9Sánchez et al. (2014), 10dos Reis 
et al. (2015), 11Delgado-Pelayo et al. (2014). 
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tanaman suji belum dibudi daya secara terstruktur 
dalam skala besar atau perkebunan. Apalagi propagasi 
(cara perbanyakan) tanaman ini sangat mudah, yaitu 
hanya dengan teknik stek batang dan okulasi. 
Pemanfaatan tanaman suji pun baru sebatas digu-
nakan sebagai tanaman hias dan pewarna pangan 
dalam skala rumah tangga.  
Kandungan klorofil sebagai pigmen hijau alami 
pada tanaman suji sangat berpotensi dimanfaatkan 
sebagai bahan pewarna pangan sekaligus komponen 
pangan fungsional. Marquez dan Sinnecker (2008) 
menyatakan bahwa syarat yang diperlukan agar suatu 
bahan ekonomis dijadikan sumber klorofil adalah 
kandungan pigmennya yang tinggi, ketersediaannya, 
kemudahan cara panen/petik dan pengeringannya, 
mekanisme ekstraksi yang efisien, serta aktivitas 
enzim klorofilasenya yang rendah. Enzim klorofilase 
merupakan enzim yang secara alami terdapat dalam 
jaringan daun dan berperan dalam pelepasan gugus 
fitol (Kraj 2015).  
Alasan-alasan tersebut di atas mendukung potensi 
daun suji untuk dikembangkan sebagai sumber klorofil 
yang dapat digunakan sebagai pewarna hijau alami 




Pemanfaatan klorofil suji sebagai pewarna alami 
menuntut stabilitas yang baik selama proses ekstraksi, 
penyimpanan, maupun penggunaannya dalam proses 
pengolahan pangan. Secara umum, klorofil mudah 
sekali mengalami degradasi karena reaksi enzimatis 
atau pengaruh lingkungan (Hörtensteiner & Kräutler 
2011). Degradasi klorofil menjadi senyawa-senyawa 
turunannya membuat klorofil kehilangan karakter 
khasnya untuk memberikan kenampakan warna hijau. 
Berbagai kondisi penyimpanan pascapanen dan 
pengolahan belum mampu mempertahankan struktur 
klorofil dalam jaringan tanaman. Pengolahan dengan 
pemanasan membuat protein pada senyawa kompleks 
klorofil-protein terdenaturasi dan membentuk feofitin. 
Feofitin adalah bentuk struktur klorofil yang tidak lagi 
berwarna hijau karena telah kehilangan logam Mg dan 
digantikan oleh ion hidrogen (Pumilia et al. 2014). 
Pengolahan buah kiwi dengan gelombang mikro dan 
pemanasan konvensional menghilangkan setengah 
sampai semua kandungan klorofilnya (Benlloch-Tinoco 
et al. 2015). Pada proses pendinginan dan pembe-
kuan, yang secara umum dapat mempertahankan 
mutu pascapanen produk hortikultura, kerusakan 
klorofil pun masih tetap terjadi (Dermesonluoglu et al. 
2015). 
Seperti halnya dengan klorofil dari tanaman lain, 
kandungan klorofil dalam daun suji mudah sekali 
mengalami kerusakan. Ketika kloroplas (tempat pe-
nyimpanan klorofil dalam jaringan daun) rusak dan 
klorofil kehilangan logam fisiologisnya maka klorofil 
akan sangat labil dan strukturnya mudah mengalami 
modifikasi karena berbagai faktor lingkungan. Selain 
itu, enzim-enzim pendegradasi klorofil yang secara 
alami terdapat dalam jaringan daun juga dapat 
mempercepat kerusakan klorofil. Jalur degradasi klo-
rofil secara sederhana dapat dilihat pada Gambar 2. 
Eckardt (2009) menegaskan bahwa selama proses 
pelayuan daun atau tanaman hijau, lepasnya Mg dari 
struktur klorofil membentuk feofitin menjadi tahap 
pertama degradasi klorofil, baru diikuti oleh lepasnya 
gugus fitol. Pendapat ini mengoreksi dugaan jalur 
degradasi klorofil yang sebelumnya berlaku bahwa 
degradasi klorofil berawal dari lepasnya gugus fitol 
(defitilasi). Klorofil a yang semula berwarna hijau-biru 
berubah menjadi feofitin a yang berwarna abu-abu, 
sedangkan klorofil b yang awalnya berwarna hijau 
kuning berubah menjadi feofitin b yang warnanya 
cokelat. Pembentukan feofitin dari klorofil a terjadi 
2,510 kali lebih cepat dibandingkan dari klorofil b 
(Schwartz et al. 2008). Perubahan klorofil menjadi 
feofitin pada saat pengolahan juga dipengaruhi oleh 
kondisi asam. Selama proses pengolahan, asam-asam 
organik dari produk pangan akan keluar dan 
 
Gambar 2 Jalur degradasi klorofil suji menjadi senyawa-senyawa turunannya. 
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menyebabkan turunnya pH, sedangkan klorofil lebih 
stabil pada kondisi pH tinggi (Koca et al. 2007). 
De-esterifikasi gugus fitol pada klorofil mengha-
silkan struktur klorofilid. Pembentukan klorofilid meru-
pakan reaksi spesifik yang dikatalisis oleh enzim 
klorofilase yang memotong gugus fitol dari struktur 
klorofil dan feofitin (Schwartz et al. 2008). Klorofilid 
tidak akan terbentuk pada tanaman segar sampai 
tanaman menjadi layu karena pemanasan atau proses 
pemanenan. Pada reaksi de-esterifikasi, struktur dasar 
makrosiklik klorofil tidak mengalami perubahan, 
karakter kromofornya tetap, dan warna yang dihasilkan 
tidak mengalami perubahan (tetap berwarna hijau). 
Gugus fitol (yang membuat klorofil dapat larut lemak) 
akan lepas dari struktur klorofil sehingga meningkatkan 
polaritas klorofil.  
Reaksi de-esterifikasi menyebabkan feofitin kehila-
ngan gugus fitol dan strukturnya berubah menjadi 
feoforbid (Pumilia et al. 2014). De-esterifikasi gugus 
fitol secara kimiawi pada kondisi asam atau basa tidak 
dapat berlangsung spesifik, dan biasanya disertai 
dengan reaksi oksidatif (Minguez-Mosquera et al. 
2008). 
Sifat klorofil alami yang tidak stabil tersebut 
menuntut adanya upaya khusus untuk dapat memper-
baiki stabilitasnya. Berbagai upaya untuk menghambat 
proses degradasi perlu terus dikaji dalam rangka 
mendukung pemanfaatannya sebagai pewarna alami. 
 
Tantangan Pemanfaatan Daun Suji sebagai 
Pewarna Alami 
Pemanfaatan ekstrak cair klorofil daun suji sebagai 
pewarna sudah dilakukan sejak lama oleh masyarakat 
Indonesia, namun penggunaannya masih kurang 
praktis dan stabilitasnya rendah. Pembuatan pewarna 
alami klorofil pada skala rumah tangga dilakukan 
dengan cara menumbuk daun yang berwarna hijau 
kemudian diekstrak menggunakan air. Ekstrak cair 
yang sudah disaring lalu ditambahkan pada proses 
pengolahan makanan dan minuman. Cara ini memiliki 
kelemahan, yaitu warna hijau yang dihasilkan me-
mudar setelah proses pemasakan. Selain itu ekstrak 
cair yang dihasilkan harus langsung ditambahkan pada 
saat pengolahan dan tidak bisa disimpan. Jika ekstrak 
cair ini tidak segera digunakan maka warna hijaunya 
akan berubah menjadi kecokelatan. 
Tantangan terbesar dalam pemanfaatan daun suji 
sebagai pewarna adalah warna hijau klorofilnya yang 
mudah sekali rusak selama proses pengolahan dan 
penyimpanan. Seperti dijelaskan sebelumnya, klorofil 
mudah sekali terdegradasi karena pengaruh ling-
kungan (panas, cahaya, oksigen, dan kondisi asam) 
menjadi senyawa-senyawa turunannya yang tidak lagi 
berwarna hijau (Heaton & Marangoni 1996). 
Upaya untuk mempertahankan warna hijau pada 
klorofil daun suji telah dilakukan oleh beberapa peneliti 
melalui pengendalian kondisi proses ekstraksi dan 
pembentukan kompleks metallo-klorofil. Kontrol atas 
kondisi proses ekstraksi dilakukan dengan penam-
bahan senyawa basa untuk mempertahankan struktur 
klorofil selama proses pengolahan pangan. Adanya 
asam-asam organik yang secara alami terdapat dalam 
daun suji dapat menurunkan pH selama ekstraksi dan 
menyebabkan pembentukan feofitin yang tidak 
dikehendaki (Koca et al. 2007). Bahan alkali yang 
ditambahkan pada larutan saat blansir atau digunakan 
sebagai larutan perendam antara lain NaHCO3, NaOH, 
Na2HPO4, dan MgCO3 (Gandul-Rojas & Gallardo-
Guerrero 2014; Novelina et al. 2015; Udiarta et al. 
2015; Aryanti et al. 2016). Secara umum, penambahan 
senyawa alkali dapat mengurangi laju kerusakan 
klorofil dan warna hijau pada sayuran hijau yang 
dipanaskan. 
Cara lain untuk mempertahankan warna hijau 
klorofil yang digunakan sebagai pewarna adalah 
melalui pembentukan senyawa metallo-klorofil seng 
(Zn) atau tembaga (Cu). Penggantian ion Mg2+ pada 
cincin porfirin dengan Cu2+ atau Zn2+ menghasilkan 
efek ‘menghijaukan kembali’ warna klorofil yang hilang. 
Kompleks metallo-klorofil ini lebih stabil serta lebih 
tahan terhadap asam dan panas. Selain itu, kompleks 
ini memiliki aktivitas antioksidan yang lebih efisien 
dibandingkan struktur asalnya (Tumolo & Lanfer-
Marquez 2012). Meskipun kompleks Cu-klorofil lebih 
mudah terbentuk namun kompleks Zn-klorofil lebih 
banyak dipilih karena sifat ion Cu yang lebih toksik 
(Humphrey 2004). 
Usaha mengatasi kelemahan pewarna cair klorofil 
daun suji juga telah dilakukan melalui pengembangan 
pewarna alami klorofil suji dalam bentuk serbuk. 
Proses pengeringan ekstrak cair dilakukan dengan 
atau tanpa penambahan bahan penyalut. Adanya 
bahan penyalut diharapkan dapat melindungi klorofil 
dari kerusakan selama proses pengolahan. Kombinasi 
pembentukan metallo-klorofil dengan berbagai metode 
dan bahan penyalut sudah dilakukan. Pengembangan 
pewarna daun suji  dilakukan dengan teknik penge-
ringan vakum, busa, dan semprot sehingga terbentuk 
serbuk mikroenkapsulat ( Wijaya et al. 1995; Anditasari 
et al. 2014; Tama et al. 2014). Dari beberapa bahan 
penyalut yang ditambahkan, pati modifikasi n-octenyl 
succinic anhydride (osa) mampu meningkatkan 
densitas kamba dan mempertahankan warna hijau 
klorofil dibandingkan penggunaan maltodekstrin dan 
gum arab (Porrarud & Pranee 2010). 
Produk pewarna serbuk yang dihasilkan dari klorofil 
daun suji telah berhasil diaplikasikan pada proses 
pembuatan produk pangan. Panelis menyukai warna 
hijau pada roti dan kue putu yang diberi penambahan 
pewarna hijau dari daun suji (Wijaya et al. 1995; 
Jokopriyambodo et al. 2014).  
Berbagai upaya yang telah dilakukan dalam 
mengembangkan pewarna alami dari daun suji belum 
mampu secara optimal memperbaiki stabilitasnya. 
Umur simpan pewarna serbuk daun suji masih rendah 
dan warnanya mudah pudar (Porrarud & Pranee 2010). 
Pewarna hijau yang dihasilkan belum mampu 
menyamai kualitas warna hijau pada ekstrak daun 
segar. Hal itu membuat pemakaian pewarna suji pada 
produk menjadi kurang efisien dan dapat memengaruhi 
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parameter sensori lainnya. Oleh karena itu, upaya 
untuk memperbaiki stabilitas pewarna alami hijau dari 
daun suji perlu terus dilakukan. Jika formulasi pewarna 
suji yang memiliki stabilitas dan intensitas warna yang 
baik telah berhasil diketahui maka tahapan berikutnya 
adalah penggandaan produksi dari skala laboratorium 
menjadi skala industri dan analisis kelayakannya 
secara ekonomi. Tantangan ini harus dapat terjawab 
agar pewarna daun suji dapat diproduksi secara massif 





Tanaman suji mempunyai beberapa karakteristik 
khas yang menjadikannya berpotensi untuk dikem-
bangkan sebagai pewarna hijau alami, namun 
pemanfaatannya terkendala oleh sifat klorofil yang 
sangat tidak stabil. Struktur klorofil dapat berubah 
menjadi bentuk feofitin atau senyawa turunan lain 
karena reaksi enzimatis atau pengaruh lingkungan. 
Beberapa upaya pengembangan pewarna suji yang 
telah dilakukan belum secara optimal menghasilkan 
warna hijau yang baik dan stabil dalam waktu lama. Hal 
ini masih menjadi tantangan tersendiri sebelum 
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